RECETAS Y TECNICAS ESENCIALES PARA TRABAJARLO

i Y QUE EL CHOCOLATE NOS SIGA
HACIENDO FELICES!

N




DESCRICION DEL CURSO

Aprenderas estrategias y herramientas efectivas dentro de tu
organizacion. Durante esta sesion de 1 hora y media, exploraremos
las mejores practicas , metodologias y también implementar cambios
en tu productividad.

OBJETIVO DEL CURSO

El objetivo de esta masterclass es dotarte de las habilidades y
conocimientos necesarios para mejorar la organizacion y el
rendimiento de tu equipo.




¢A quien va dirigido?

Esta formacion esta disenada para gerentes,
propietarios, lideres de equipo y profesionales de
hosteleria .Ya seas un principiante o un profesional
experimentado.

Temario y Poniente

Poniente:

Carlos Berné Aznar

Asesor Formador en Hosteleria.




Introduccion a las metodologias dgiles,estandarizar procesos.
Mejores prdcticas en comunicacion y colaboracion en equipo.
Consultor en Productividad y Eficiencia.

Andlisis de procesos
Técnicas para la gestion del tiempo.

Estrategias para fomentar un ambiente laboral colaborativo y
motivador.




Detalles del curso:

Duracion del curso: 1:30 horas aprox.
Fecha y Horario:

Dia 17 de octrubre

Horario: Chile: 13:30 / Espana: 19:30
Formato: Online

Plazas o Cupos: Limitados

Precio del curso:

Espana: 20€ (Pago mediante Bizum al
(670808151)

Chile: $22.000 (Transferencias Carlos)
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